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This research was aimed to determine the combination of liquid-smoke and salt as natural 
preservatives to enhance the quality and shelf life of dried snapper fish (Lutjanus sp). The 
experiment was conducted using a complete randomized factorial design with sample combination 
on liquid smoke concentration 0%; 2,5%; 5,0%; 7,5% and salt concentration of 0%; 2,5%; and 5,0%, 
respectively. Chemical and organoleptic data were analyed by analysis of variance at 5% 
significance level by using software Co-stat. A significant difference data were tested further by real 
difference test with honestly significant difference test, while the microbiological data were analyzed 
with a quantitative method. The results showed that the combination of liquid smoke and salt  have 
not effect on the chemical properties of dried snapper fish (water content, salt content, and 
organoleptic quality on textur). However, the organoleptic quality on color, scent and flavor found to 
be affected; positive effect appeared after physical color test performed, i.e. L value and oHue. The 
sample treated with combination of 7,5% liquid smoke and 2,5% salt showed the best performance 
indicated by salt concentration and water content complied with standard based on SNI 01-2721-
2009; color, scent, texture and flavor were acceptable based on organoleptic test; complied with 
food safety regulation on microbiology aspect, as indicated by value of total microbes up to 1,0 x 104 
CFU/gram, total coliform up to 1,0 x 101 CFU/gram, and total fungus up to 1,0 x 102 CFU/gram. 
Therefore,  it is recommended that combination of 7,5% liquid smoke and 2,5% salt is the best 
treatment to enhance the quality and safety of traditionally-processed dried snapper fish. 
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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi penggunaan asap cair dan garam 
sebagai pengawet alami untuk memperbaiki mutu dan masa simpan ikan kakap (Lutjanus sp) 
kering. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang 
dilaksanakan di Laboratorium dan dirancang menggunakan Rancangan Acak  
(Placeholder1)Lengkap dengan perlakuan kombinasi asap cair dengan konsentrasi 0%; 2,5%; 5,0%; 
7,5% dan garam dengan konsentrasi 0%, 2,5% dan 5,0%. Data hasil pengamatan kimia dan 
organoleptik dianalisa dengan analisis keragaman pada taraf nyata 5% dengan menggunakan 
software Co-Stat dan apabila terdapat beda nyata maka diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur 
(BNJ), sedangkan data mikrobiologi dianalisis menggunakan metode kuantitatif. Hasil penelitian 
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menunjukkan bahwa kombinasi asap cair dan garam tidak memberikan pengaruh terhadap mutu 
kimia yaitu kadar air dan kadar garam, serta mutu organoleptik yaitu tekstur, namun berpengaruh 
terhadap mutu organoleptik warna, aroma dan rasa serta uji warna secara fisik yaitu nilai L dan nilai 
oHue. Perlakuan kombinasi asap cair dengan konsentrasi 7,5% dan garam dengan konsentrasi 
2,5% merupakan perlakuan yang terbaik karena menghasilkan ikan kakap kering dengan kadar air, 
kadar garam memenuhi standar menurut SNI 01-2721-2009, warna, aroma, tekstur dan rasa 
diterima secara organoleptik, serta memenuhi standar mutu keamanan mikrobiologis dengan total 
mikroba <1,0 x 144 CFU/gr, total koliform <1,0 x 101 CFU/gr dan total jamur <1,0 x 102 CFU/gr. 
Perlakuan kombinasi asap cair 7,5% dan garam 2,5% direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik 
yang dapat meningkatkan mutu dan keamanan pangan ikan kakap kering yang diolah secara 
tradisional.  
Kata Kunci : Asap Cair, Garam, Ikan Kakap Kering, Masa Simpan, Mutu 
 
PENDAHULUAN 
Nusa Tenggara Barat (NTB) merupakan 
salah satu Provinsi yang memiliki potensi 
penghasil perikanan dan kelautan yang cukup 
besar. Perkembangan industri perikanan di NTB 
mengalami peningkatan dalam produksi untuk 
memenuhi kebutuhan masyarakat. Berdasarkan 
data statistik NTB tahun 2012, hasil produksi ikan 
tangkap di laut yaitu 20.256 ton dan memiliki 
indeks kenaikan rata-rata per tahun sebesar 
3,27% (Ruchimat, 2012). Adapun beberapa jenis 
ikan tangkap yang diproduksi yaitu tuna, 
cakalang, udang, tongkol, tenggiri, kakap, cumi-
cumi, ikan-ikan karang (kerapu, baronang, udang 
barong/lobster), ikan pelagis kecil, ikan hias dan 
kekerangan termasuk rumput laut (Barani, 2004). 
Secara umum sistem penjualan ikan yang 
dilakukan pedagang di pasar atau di masyarakat 
khususnya NTB adalah dalam bentuk segar 
maupun produk olahan yang telah diawetkan. 
Pengawetan ikan yang banyak dilakukan yaitu 
dengan menambahkan garam dan memanfaatkan 
sinar matahari maupun tenaga mekanis. Adapun 
salah satu hasil perikanan yang banyak diawetkan 
menggunakan garam yaitu ikan kakap dan dikenal 
dengan nama ikan asin kering.  
Ikan asin kering merupakan hasil akhir dari 
pengawetan dengan proses penggaraman dan 
pengeringan (Hieronymus, 1998; Hildaniyulia, 
2012). Pengawetan menggunakan garam sebagai 
media pengawet, baik yang berbentuk kristal 
maupun larutan. Ikan yang telah mengalami 
proses penggaraman dan pengeringan, akan 
mempunyai masa simpan yang tinggi karena 
garam dapat berfungsi menghambat atau 
membunuh bakteri yang terdapat di dalam tubuh 
ikan. Penggaraman selain berfungsi sebagai 
pengawet, penggaraman juga dapat merubah 
kandungan gizi dalam ikan dan dapat beresiko 
atau memicu gangguan bagi kesehatan. Biasanya 
takaran penambahan garam pada ikan yang 
dikering asinkan oleh masyarakat tidak jelas. Hal 
ini disebabkan karena masyarakat masih 
menggarami ikan secara tradisional. 
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia 
(2009), ikan asin yang bermutu baik yaitu 
mempunyai bau, rasa dan warna yang normal, 
serta bentuk yang baik. Memiliki kadar air paling 
tinggi 40% dan kadar garam (NaCl) antara 10%-
20% serta tidak mengandung logam, jamur dan 
tidak terjadi perkembangan bakteri (Departemen 
Perindustrian, 2000). Penggaraman ikan 
menggunakan garam sekitar 20%-30% akan 
menghasilkan ikan asin yang baik dan 
mempunyai daya simpan yang lebih tinggi (Ira, 
2008), sedangkan menurut Risti (2012), 
penggaraman ikan kembung dengan konsentrasi 
15%-30% ikan memiliki rasa yang khas yaitu asin 
dengan warna cokelat dan tekstur yang keras. 
Mengkonsumsi garam secara berlebihan, akan 
menyebabkan beberapa penyakit. Menurut 
Macgregor (2009), bahwa asupan garam yang 
berlebihan di dalam tubuh akan menyebabkan 
stroke dan serangan jantung, bahkan bisa 
berakibat kematian. Kandungan garam normal di 
dalam tubuh sebesar 500 gram. Oleh karena itu, 
penggunaan pengawet alami yang tidak beresiko 
dan dapat menggantikan garam perlu untuk 
dilakukan. Adapun alternatif pengawet alami yang 
dapat digunakan untuk pengawetan ikan kering 
yaitu asap cair. 
Asap cair merupakan hasil pendinginan dan 
pencairan asap dari biomasa seperti kayu, kulit 
kayu, tempurung, sabut, bambu atau daun yang 
dibakar dalam tabung tertutup. Asap cair memiliki 
sifat fungsional sebagai antioksidan, antibakteri 
dan pembentuk warna serta citarasa yang khas. 
Menurut Setiaji (2010), asap cair Grade I 
digolongkan kedalam GRAS (Generally 
Recognized As Safe) yang artinya aman 
dikonsumsi serta tidak toksis. Asap cair mampu 
mematikan bakteri pembusuk seperti 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Saccharomyces cerevisiae dan Clostridium 
botulinum yang menyebabkan kerusakan bahan 
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pangan (Yulistiani, Darmadji dan Harmayani, 
1997). Menurut hasil penelitian Maidina (2004), 
menyatakan bahwa penggunaan asap cair Grade 
1 dengan konsentrasi 5% yang digunakan untuk 
merendam ikan tongkol selama 30 menit 
menghasilkan kualitas organoleptik terbaik karena 
paling disukai panelis. Penggunaan asap cair 
untuk produk perikanan sudah diaplikasikan, 
tetapi untuk produk ikan kakap kering sebagai 
pengganti garam belum pernah dilakukan. Hasil 
uji pendahuluan dengan menggunakan pengawet 
asap cair sebesar 2,5% mengahasilkan ikan 
kakap kering dari segi warna cerah, selama 
penjemuran tidak dihinggapi lalat, akan tetapi 
memiliki masa simpan yang cukup singkat yaitu 
selama 5 hari. Hal ini diduga bahwa konsentrasi 
asap cair yang digunakan belum mendapatkan 
konsentrasi yang tepat. Oleh kerena itu perlu 
dikombinasikan dengan garam sehingga 
dihasilkan efek pengawet yang sinergis dengan 
mutu yang lebih baik dan masa simpan lebih 
lama. 
 
BAHAN DAN METODE PENELITIAN 
Bahan dan Alat Penelitian 
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian antara lain: ikan kakap yang diperoleh 
dari pedagang/suplayer ikan NTB, air, garam 
beryodium merk “DOLPIN”, dan asap cair grade I 
“NATURAL” (Coconut Shell Liquid Smoke, UD. 
Putri, Lombok Timur-NTB, medium Plate Count 
Agar (PCA), medium Violet Red Bile Agar 
(VRBA), medium Potato Dextrose Agar (PDA), 
larutan Buffer Phosphate, Na2SO4 anhidrat, 
CuSO4, aquades, Zn, K2CrO4 5%, AgNO3, HCl 0,1 
N, fenolptalein 1%, alkohol dan blanko. 
Alat-alat yang akan digunakan dalam 
penelitian ini antara lain: freezer, cool box plastik, 
clip lock, kampu, gelas ukur, pipet volume, gelas 
piala, pisau anti karat, talenan, nampan, baskom, 
timbangan, pipet tetes, tabung reaksi, cawan 
petri, botol timbang, erlenmeyer, alat titrasi, 
timbangan analitik, labu kjedhal, kertas label, 
sarung tangan, desikator dan termodigital. 
 
Metode Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei-
Juli 2015. Pembuatan ikan kering dilakukan di 
Laboratorium Pengolahan Pangan, pengujian 
kimia dilakukan di Laboratorium Biokimia dan 
Kimia Pangan, Laboratorium Kimia Analitik 
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 
Alam, Laboratorium Nutrisi dan Pakan Ternak 
Fakultas Peternakan, uji organoleptik di 
Laboratorium Mutu, dan uji mikrobiologi di 
Laboratorium Mikrobiologi Pangan Fakultas 
Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas 
Mataram. 
Penelitian ini menggunakan metode 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 
faktor, yaitu faktor pertama konsentrasi asap cair 
(0%, 2,5%, 5%, dan 7,5%) dan faktor kedua 
konsentrasi garam (0%, 2,5% dan 5%) yang 
ditambahkan pada ikan kakap dengan 3 kali 
pengulangan, sehingga diperoleh 36 satuan 
percobaan. Data hasil pengamatan kimia dan 
organoleptik dianalisis dengan analisis 
keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 
nyata 5% dengan menggunakan software Co-
Stat. Apabila terdapat beda nyata, maka 
dilakukan uji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur 
(BNJ), sedangkan untuk uji mikrobiologi dianalisis 
menggunakan metode kuantitatif. 
 
Preparasi Sampel 
Pelaksanaan penelitian ini dimulai dengan 
pembuatan ikan kakap kering yang mengacu 
pada Ira (2008) dengan sedikit modifikasi. Adapun 
tahap-tahap dalam proses penelitian ini meliputi: 
Ikan kakap segar (kakap) dengan berat 230-250 
gr/ekor yang diperoleh dari pedagang atau 
suplayer ikan NTB. Ikan kakap dibersihkan dari 
lendir dan sisik yang terdapat di kulitnya dengan 
cara menyisikkan menggunakan pisau kemudian 
dicuci menggunakan air bersih. Ikan kakap yang 
telah dibersihkan dari sisiknya kemudian dibelah 
bagian punggung dan dikeluarkan semua isi 
perutnya serta menyayat bagian daging yang 
tebal dengan pisau yang tajam. Ikan hasil 
pembelahan dicuci dengan menggunakan air 
mengalir. Setelah pencucian, dilakukan proses 
penirisan untuk mengurangi jumlah air pada 
permukaan ikan. Ikan kemudian dicampur dengan 
asap cair (konsentrasi 0%, 2,5%, 5,0% dan 7,5%) 
dan garam (konsentrasi 0%, 2,5% dan 5,0%). 
Seluruh permukaan ikan diaduk secara merata 
dengan asap cair dan garam. Ikan yang telah 
dicampurkan dengan garam dan asap cair, 
kemudian disimpan selama 1 hari pada suhu 
kamar 29o C di dalam wadah tertutup. Ikan yang 
telah disimpan, diletakkan di atas 
kampu/kelabang (alas berupa ulatan bambu yang 
digunakan sebagai alas untuk mengeringkan 
ikan), kemudian dijemur di bawah sinar matahari 
mulai pukul 08.00-15.30 WITA selama 3 hari. 
 
Analisis Kimia 
Kadar Air  
Kadar air masin udang diukur 
menggunakan metode oven berdasarkan (AOAC, 
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2005). Cawan aluminium dimasukkan dalam 
oven selama 30 menit dan didinginkan dalam 
desikator selama 15 menit kemudian ditimbang 
berat cawannya. Sampel masin (±3 g) 
dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui 
beratnya, lalu dikeringkan dengan oven pada 
suhu 105 ºC selama 24 jam. Sampel beserta 
cawan dipindahkan ke dalam desikator selama 
15 menit, kemudian sampel beserta cawan 
ditimbang. Kadar air sampel ditentukan dari berat 
air yang menguap. Persentase kadar air dapat 
dihitung menggunakan rumus : 
 
Kadar Air (%) =  
 
Kadar Garam 
Penentuankadar garam dilakukan dengan 
menggunakan metode Mohr (Svehla, 1990). 
Sampel ditimbang 2 gr dan diabukan. Dicuci abu 
dengan aquades sedikit mungkin dan 
dipindahkan ke dalam erlenmeyer 250 mL. 
Ditimbang 1 mL larutan K2CrO4 5% dan dititrasi 
dengan AgNO3  0,1 M (yang telah distandarisasi) 
sampai terbentuk warna oranye atau jingga yang 
pertama. Persentase kadar garam dapat dihitung 
menggunakan rumus : 
 
Kadar NaCl (%) = x100% 
 
Analisis Organoleptik  
Mutu Organoleptik Dianalisis secara 
inderawi dengan menggunakan metode hedonik 
atau uji tingkat kesukaan (Rahayu, 1998). 
Disiapkan sampel (masin) dalam wadah yang 
telah diberi notasi angka tiga digit yang diacak. 
Sampel diletakkan pada piring/wadah sesuai 
dengan notasi. Panelis sebanyak 30 orang dari 
masyarakat kota Sumbawa diminta untuk 
memberikan penilaian terhadap warna, tekstur, 
aroma dan rasa dengan mengisi formulir yang 
disediakan dan skor uji hedonik dinyatakan dalam 
angka 1–5. 
 
Analisis Fisik Warna  
Uji warna secara fisik dilakukan dengan 
menggunakan alat colorimeter (MSEZ User Manual) 
(Lismirawan, 2015). Hasil yang didapat adalah nilai 
L*, a*, dan b*. Nilai °Hue diperoleh dari rumus: 
°Hue = tan-1 (b/a) 
Analisa Mikrobiologi 
Mikroba  
Pengamatan untuk total mikroba dilakukan 
dengan memodifikasi metode tuang atau pour 
plate (Fardiaz, 1992). Sampel ikan kering 
dihaluskan secara aseptis dengan menggunakan 
mortar yang telah disterilkan. Sampel ikan kering 
yang telah halus sebanyak 1 gram diencerkan 
hingga pengenceran 10-6. Dipipet 1 ml sampel 
dari pengenceran 10-4,10-5 dan 10-6, kemudian 
dimasukkan ke dalam cawan petri masing-masing 
secara duplo. Ditambah media PCA (47-50°C) 
sebanyak 15-20 ml kemudian didiamkan sampai 
agar membeku. Cawan petri diinkubasi pada suhu 
37oC selama 48 jam. Koloni pada cawan dihitung 
dengan kisaran jumlah 25 - 250 koloni. Jumlah 
mikroba tumbuh dihitung dengan mengalikan 
faktor pengenceran dan dinyatakan dalam CFU/gr 
(CFU = Colony Forming Units). 
 
Tabel 1. Analisis Purata dan Hasil Uji Lanjut BNJ 
pada Kombinasi Faktor Konsentrasi Asap Cair 
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Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf 
yang sama pada baris yang sama dan angka-
angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada 




Pengamatan untuktotal jamur dilakukan 
dengan memodifikasi metode sebar atau spread 
plate (Fardiaz, 1992). Pada pengenceran 10-1, 10-
2 dan 10-3 dipipet sebanyak 0,1 ml ke dalam 
cawan petri berisi media Potato Dextrose Agar 
(PDA) secara duplo. Diratakan dengan 
menggunakan drigalski dan diinkubasi pada suhu 
37°C selama 48 jam. Total yang tumbuh dihitung 
dengan mengalikan faktor pengenceran yang 
digunakan dikalikan 10 karena hanya 0,1 ml 
suspensi yang digunakan untuk memperoleh 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan 
konsentrasi asap cair (A) dan konsentrasi garam 
(G) maupun kombinasi antara asap cair dan 
garam (A x G) tidak memberikan pengaruh 
terhadap kadar air ikan kakap kering. 
Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa 
nilai rata-rata kadar air ikan kakap kering yang 
didapatkan pada pelakuan berturut-turut yaitu: 
33,77%; 41,42%; 34,75%; 26,80%; 34,56%; 
34,49%, 30,49%, 31,35%; 32,67%; 29,80%; 
38,19% dan 31,22%. Menurut Standar Nasional 
Indonesia 2721-1: 2009, nilai maksimal kadar air 
ikan asin kering adalah sebesar 40%. Jadi, total 
kadar air ikan kakap kering pada setiap perlakuan 
memenuhi persyaratan yang ditetapkan SNI, 
kecuali pada perlakuan A1G2 (0%:2,5%), memiliki 
kadar air sedikit lebih tinggi dari persyaratan SNI, 
2721-1: 2009. 
Kecenderungan meningkat dan 
menurunnya kadar air ikan kakap kering dari 
semua perlakuan diduga karena struktur daging 
ikan atau berat sampel yang digunakan tidak 
seragam serta jenis ikan kakap yang berbeda 
sehingga konsentrsi garam yang ditambahkan ke 
dalam ikan yang memiliki daging tebal akan 
kurang meresap dan kurang mampu mengikat air 
yang terkandung didalamnya. Menurut Konani 
(1991), semakin tebal daging ikan, proses 
penetrasi garam akan berjalan semakin lambat 
dan semakin banyak pula jumlah garam yang 
dibutuhkan. Sebaliknya air bebas yang terdapat 
dipermukaan daging ikan juga diduga lebih 
banyak diuapkan selama proses pengeringan 
sinar matahari dan air yang tersisa pada ikan 
setelah pengeringan adalah air terikat. 
 
Kadar Garam 
Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan 
konsentarsi asap cair (A) dan kombinasi asap cair 
dan garam (A x G) tidak memberikan pengaruh 
sedangkan konsentrasi garam (G)  memberikan 
pengaruh terhadap kadar garam ikan kakap 
kering. 
Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa 
rata-rata nilai kadar garam ikan kakap kering yang 
didapatkan pada konsentrasi garam adalah 
1,71%, 14,93% dan 24,18%. Konsentrasi garam 
G1 (0%), G2 (2,5%) dan G3 (5,0%) memiliki 
perbedaan yang sangat nyata. Adanya perbedaan 
yang sangat nyata antara G1 (0%), G2 (2,5%) 
dan G3 (5,0%), karena semakin banyaknya 
konsentrasi garam yang ditambahkan sehingga 
kadar garam pada ikan semakin meningkat. 
Tabel 2. Analisis Rata-rata dan Hasil Uji Lanjut 
BNJ pada Faktor Konsentrasi (G) terhadap Kadar 




Kadar Garam (%) 
Garam 0% 1,71 c 
Garam 2,5% 14,93 b 
Garam 5,0% 24,19 a 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-
huruf yang sama pada kolom yang sama 
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada 
taraf nyata 5% 
 
Jumlah kandungan kadar garam ikan 
kakap kering pada G1 (0%) yaitu 1,71% dan G2 
(2,5%) yaitu 14,93% memperlihatkan bahwa hasil 
yang didapatkan memenuhi persyaratan kadar 
garam yang ditetapkan oleh SNI 01-2721-2009 
yaitu maksimal 20%. Namun sampel ikan kakap 
kering pada G3 (5,0%) memiliki kadar garam 
sebesar 24,18%, melebihi standar garam 
maksimal dari 20%.  
 
Organoleptik Tingkat Kesukaan (Hedonik) 
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai rata-rata 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, tekstur, 
aroma dan rasa ikan kering dengan pemberian 
berbagai konsentrasi asap cair, garam dan 
kombinasi memiliki penilaian dengan kriteria agak 
suka (netral) hingga suka. 
Berdasarkan Tabel 3, menunjukkan bahwa 
konsentrasi asap cair (A) berpengaruh terhadap 
semua uji organoleptik warna, aroma, tekstur dan 
rasa, namun konsentrasi garam (G) tidak 
berpengaruh terhadap nilai organoleptik ikan 
kakap kering. Nilai kesukaan terhadap warnaikan 
kakap kering pada perlakuan konsentrasi asap 
cair 0%, berbeda nyata dengan perlakuan 
konsentrasi asap cair 2,5%, namun tidak berbeda 
nyata dengan perlakuan konsentrasi 5,0% dan 
7,5%. Perlakuan konsentrasi asap cair 5,0% tidak 
berbeda nyata dengan semua perlakuan 
konsentrasi asap cair.  
Nilai kesukaan terhadap tekstur ikan kakap 
kering pada perlakuan konsentrasi asap cair 0% 
(A1) tidak berbeda nyata dengan perlakuan 
konsentrasi asap cair 2,5% (A2) dan 5,0% (A3), 
namun berbeda nyata dengan perlakuan 
konsentrasi asap cair 7,5% (A4). Perlakuan 
konsentrasi asap cair 2,5% (A2) tidak berbeda 
nyata dengan semua perlakuan. Nilai kesukaan 
terhadap rasa ikan kakap kering dengan 
perlakuan konsentrasi asap cair 0% (A1) tidak 
berbeda nyata dengan semua perlakuan 
konsentrasi asap cair yang lain, namun perlakuan 
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konsentrasi asap cair 7,5% berbeda nyata dengan 
perlakuan konsentrasi asap cair 2,5% (A2) dan 
konsentrasi asap cair 5,0% (A3) serta tidak 
berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 
asap cair  0% (A1). 
 
Tabel 3. Analisis Rata-Rata dan Hasil Uji Lanjut BNJ pada Kombinasi Faktor Konsentrasi Asap Cair dan 
Garam (A x G) terhadap Organoleptik Ikan Kakap Kering 
Perlakuan 
Nilai Rata-Rata  
Warna Aroma Tekstur Rasa 
Asap Cair 0% 3,15 b 2,75 b 2,86 b 3,08 ab 
Asap Cair 2,5% 3,66 a 2,68 b 3,08 ab 2,86 b 
Asap Cair 5,0% 3,35 ab 3,44 a 3,22 ab 3,03 b 
Asap Cair 7,5% 3,46 ab 3,57 a 3,35 a 3,57 a 
Garam 0% 3,30 3,03 3,06 3,05 
Garam 2,5% 3,58 3,11 3,28 3,35 
Garam 5,0% 3,35 3,20 3,05 3,01 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%. Kesukaan warna, aroma, tekstur dan rasa dengan nilai dari 
1-5 menunjukkan kriteria penerimaan organoleptik dari sangat tidak suka hingga sangatsuka 
 
Nilai kesukaan warna ikan kakap kering 
pada setiap perlakuan tidak jauh berbeda nyata 
dengan kriteria tidak suka hingga suka. Semakin 
tinggi nilai kesukaan terhadap       warna 
menunjukkan bertambahnya penerimaan panelis 
terhadap warna ikan. Perlakuan kombinasi asap 
cair 2,5% dan garam 2,5% (A2G2) memiliki nilai 
kesukaan tertinggi dengan kriteria disukai, 
sedangkan nilai kesukaan terendah diperoleh 
pada perlakuan kombinasi asap cair 0% dan 
garam 0% (A1G1) dengan kriteria tidak disukai. 
Namun secara keseluruhan menunjukkan bahwa 
penerimaan panelis terhadap kesukaan warna 
ikan kakap kering yaitu cukup baik. 
Adanya perbedaan kesukaan panelis 
terhadap warna ikan kakap kering pada perlakuan 
kombinasi asap cair 0% dan garam 0% (A1G1) 
dengan perlakuan lainnya disebabkan karena 
perlakuan kontrol sudah tidak memenuhi standar 
kualitas mutu SNI ikan asin, dimana warna ikan 
sudah kuning kusam agak kecoklatan dan 
timbulnya bintik-bintik putih pucat di atas 
permukaan. Hal ini dapat diketahui bahwa panelis 
lebih menyukai ikan yang diberi penambahan 
asap cair dan garam bila dibandingkan dengan 
tanpa perlakuan yaitu penambahan asap cair dan 
garam 0% (kontrol). 
 Nilai kesukaan aroma ikan kakap kering 
pada setiap perlakuan tidak jauh berbeda nyata 
dengan kriteria tidak suka hingga suka. Perlakuan 
kombinasi asap cair 7,5% dan  garam 5,0% 
(A4G3) dengan perlakuan kombinasi asap cair 
7,5% dan garam 2,5% (A4G3) memiliki nilai 
kesukaan tertinggi dengan kriteria disukai, 
sedangkan nilai kesukaan terendah diperoleh 
pada perlakuan kombinasi asap cair 0% dan 
garam 0% (kontrol) dan perlakuan kombinasi 
asap cair 2,5% dan garam 2,5% (A2G2) dengan 
kriteria tidak disukai. Namun secara keseluruhan 
menunjukkan bahwa penerimaan panelis 
terhadap kesukaan aroma ikan kakap kering 
cukup baik yaitu agak disukai (netral). 
Adanya perbedaan kesukaan panelis 
terhadap aroma ikan kakap kering pada perlakuan 
perlakuan A4G3 dan A4G2 disebabkan karena 
pada perlakuan tersebut ditambahkan konsentrasi 
garam dan asap cair yang paling tinggi sehingga 
bau amis yang cukup keras pada ikan dapat 
dinetralisir oleh aroma asap cair, sedangkan 
perlakuan A1G1 memiliki aroma ikan yang sangat 
tidak sedap (bau ikan busuk) karena sampel 
A1G1 tanpa penambahan asap cair dan garam. 
Panelis menyatakan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi asap cair yang ditambahkan maka 
aroma ikan kakap kering semakin disukai. Namun 
penambahan asap cair dan garam yang terlalu 
tinggi akan dapat menyebabkan aroma asap yang 
sangat menyengat dan rasa asin yang lebih keras 
dari ikan kering tersebut. Aroma khas pada ikan 
kakap kering yang perlakuannya ditambahkan 
konsentrasi asap cair karena adanya komponen 
senyawa fenol yang terabsorbsi pada permukaan 
ikan. Menurut Girard dan Daun (1992), Himawati 
(2010), senyawa fenol berperan dalam 
memberikan aroma asap dan karakteristik flavor 
pada produk asapan khusunya hasil perikanan.  
Nilai kesukaan tekstur ikan kakap kering 
yang didapatkan pada setiap perlakuan yaitu 
kriteria agak suka. Konsentrasi asap cair 0% (A1) 
tidak berbeda nyata dengan 2,5% ( A2) dan 5,0% 
(A3), namun berbeda nyata dengan 7,5% (A4). 
Sedangkan konsentrasi asap cair 2,5% (A2) tidak 
berbeda nyata dengan 0% (A1), 5,0% (A3) 
maupun 7,5% (A4).  Adanya perbedaan yang 
nyata antara konsentrasi asap cair 0%) (A1) 
dengan 7,5% (A4), hal ini kemungkinan 
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dikarenakan perlakuan 7,5% (A4) merupakan 
perlakuan dengan penambahan konsentrasi asap 
cair yang tinggi sehingga panelis lebih menyukai 
teksturnya dibandingkan dengan 0% (A1). Hal ini 
kemungkinan terjadi karena panelis menilai 
produk dengan cara mengunyah dan menekan 
sedikit permukaan ikan sehingga menimbulkan 
tekstur yang sama. Penerimaan panelis terhadap 
kesukaan tekstur ikan kakap kering dengan 
konsetrasi asap cair pada semua perlakuan 
berada pada kriteria agak disukai (netral) dengan 
tekstur yang telah ditetapkan oleh SNI 2721-
1:2009 yaitu padat, agak keras dan tidak rapuh. 
Nilai kesukaan rasa ikan kakap kering pada 
setiap perlakuan tidak berbeda nyata dengan 
kriteria tidak suka hingga suka. Namun secara 
keseluruhan menunjukkan bahwa penerimaan 
panelis terhadap kesukaan rasa ikan kakap kering 
yaitu agak disukai (netral). Adanya perbedaan 
terhadap rasa ikan kakap kering dikarenakan 
panelis menilai dengan cara langsung mengunyah 
ikan sehingga rasa ikan yang telah diberikan asap 
cair dan garam akan terasa sangat jelas dilidah 
bila dibandingkan dengan sampel ikan tanpa 
perlakuan. 
Penerimaan panelis terhadap rasa paling 
tinggi pada ikan dengan perlakuan kombinasi 
asap cair 7,5% dan garam 0% (A4G1) dengan 
perlakuan kombinasi asap cair 7,5% dan garam 
5% (A4G3) yaitu 3,7 dan 3,6 sedangkan nilai 
kesukaan rasa paling rendah yaitu 2,4 dan 2,3 
dengan perlakuan kombinasi asap cair 0% dan 
garam 0% (A1G1) dan kombinasi antar asap cair 
5,0% dan garam 5,0%. Panelis menyatakan 
bahwa lebih menyukai ikan kakap kering yang 
digoreng dengan rasa netral (rasa agak asin) dan 
aroma asap cair yang cukup tinggi yaitu dengan 
konsentrasi 7,5%. Tingkat kesukaan panelis 
terhadap rasa ikan kakap kering cenderung 
meningkat dengan meningkatnya konsentrasi 
asap cair dan garam. Hal ini disebabkan asap cair 
dan garam mampu memberikan cita rasa yang 
khas (flavor) pada ikan. Komponen yang 
terkandung dalam asap cair selain berfungsi 
sebagai antimikroba dan antioksidan, asap cair 
juga berfungsi sebagai pembentuk aroma, warna 
dan flavor (Bratzler et al., 1969; Simon et al., 
2005). Namun menurut Syaffrudin (2005), ikan 
kering yang diawetkan dengan garam yang tinggi 
akan meresap kedalam daging ikan sehingga 
menimbulkan rasa yang lebih asin. 
 
Warna Secara Fisik (Colorimeter) 
Tabel 4 menunjukkan bahwa perlakuan 
kombinasi asap cair dan garam (A x G) 
memberikan pengaruh terhadap warna nilai L dan 
oHue ikan kakap kering dan perhitungan nilai 
°Hue dari nilai a dan nilai b secara keseluruhan 
memiliki kisaran warna yang sama yaitu kuning 
kemerahan (Yellow red). 
 
Tabel 4. Analisis Purata dan Hasil Uji Lanjut BNJ pada Kombinasi Faktor  Asap Cair dan Garam (A x G) 
terhadap Mutu Fisik Warna Ikan Kakap Kering 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama dan angka-angka yang 
diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada taraf nyata 5%. 
 
Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat bahwa 
nilai °Hue memiliki kisaran 61,58-71,86 yang 
menunjukkan warna Yellow red (Huntching, 1999; 
Hidayati, 2009), dengan tingkat kecerahan paling 
tinggi diperoleh pada perlakuan kombinasi asap 
cair 0% dan garam 5,0% (A1G3) sebesar 76,86 
dan terendah diperoleh pada perlakuan kombinasi 
asap cair 0% dan garam 0% (A1G1) sebesar 
61,58. Hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan 
kombinasi asap cair 0% dan garam 5,0% (A1G3) 
memiliki warna Yellow red dengan tingkat 
kecerahan paling tinggi. 
Adanya perbedaan warna terhadap ikan 
kakap kering, hal ini disebabkan karena adanya 
pengaruh penambahan asap cair dan garam akan 
mengakibatkan terjadinya perubahan warna 
menjadi gelap atau reaksi pencoklatan non 
Kombinasi Faktor 
(A x G) 
Purata Nilai °Hue 
Garam 0% Garam 2,5% Garam 5,0% 






























enzimatis yaitu reaksi mailard. Menurut Sedjati 
(2006), ikan yang digaramkan, ketika sudah 
terjadi keseimbangan antara konsentrasi garam di 
luar dan di dalam tubuh ikan, maka pertukaran 
garam dan cairan tersebut akan terhenti sama 
sekali. Pada saat itulah terjadi pengerutan sel-sel 
tubuh ikan sehingga sifat dan warna dagingnya 
berubah menjadi kecoklatan. Hal ini diperkuat 
oleh Rahmani, Yunianta dan Martati (2007), 
bahwa semakin tinggi konsentrasi garam yang 
ditambahkan maka tingkat kecerahan warna ikan 
asin kering cenderung semakin menurun, karena 
pengaruh pengotoran yang terdapat dalam 
garam. Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989), 
garam yang dapat mengakibatkan ikan asin 
berwarna cokelat kotor atau kuning karena 
mengandung senyawa Fe dan Cu. Selain itu, 
adanya proses penjemuran selama 3 hari ikan 
akan mengalami perubahan warna menjadi lebih 
gelap karena kandungan mioglobin pada daging 
ikan terkena panas matahari.  
 
Total Pertumbuhan Mikroba 
Pada Tabel 5 bahwa total mikroba yang 
tumbuh pada ikan kakap kering, untuk pengujian 
hari ke-0 total tertinggi yaitu 8,6 x 105 CFU/gram 
dan terendah yaitu <1,0 x 104 CFU/gram. Untuk 
pengujian hari ke-14 total mikroba yang tertinggi 
yaitu 7,3 x 105 CFU/gram dan terendah yaitu <1,0 
x 104 CFU/gram, sedangkan untuk pengujian hari 
ke-28 total mikroba yang tumbuh yaitu <1,0 x 104 
CFU/gram. Selama penyimpanan berlangsung, 
total pertumbuhan mikroba mengalami penurunan 
dari hari ke-0 hingga hari ke-28. Hal ini 
menunjukkan bahwa kombinasi asap cair dan 
garam memberikan pengaruh terhadap 
penurunan jumlah total mikroba pada ikan kakap 
kering.  
Adanya mikroba yang dapat tumbuh pada 
beberapa perlakuan menunjukkan bahwa ikan 
kakap kering telah terkontaminasi bakteri. Kisaran 
kadar garam 1,40% hingga 17,50% yang 
diperoleh dari sampel A1G1, A1G2, A2G1, A2G2, 
A3G1, A3G2, A4G1 dan A4G2, diduga ialah 
bakteri halofilik atau halotoleran. Dimana bakteri 
halotoleran mampu tumbuh pada kadar garam 10-
15%. Streptococcus, Clostridium, Bacillus, 
Micrococcus dan Corynobacterium merupakan 
contoh genus bakteri yang termasuk bakteri 
halotoleran. Bakteri Vibrio, Bacillus, Micrococcus, 
Vibro, Acinetobacter dan Moraxella adalah genus 
bakteri yang tergolong bersifat halofilik karena 
bakteri dengan sifat halofilik dapat tumbuh pada 
konsentrasi garam 5-20% (Fardiaz, 1992). 
 
Tabel 5. Hasil Pengamatan Total Pertumbuhan Mikroba Ikan Kakap Kering 
Perlakuan Waktu 
Total Mikroba (CFU/gr) 
Garam 0% Garam 2,5% Garam 5,0% 
A1 
Hari Ke-0 8,6 x 105 <1,0 x 104 < ,0 x 104 
Hari Ke-14 2,7 x 105 5,5 x 105 <1,0 x 104 
Hari Ke-28 4,5 x 105 ND <1,0 x 104 
A2 
Hari Ke-0 3,1 x 105 <1,0 x 104 <1,0 x 104 
Hari Ke-14 7,3 x 105 <1,0 x 104 <1,0 x 104 
Hari Ke-28 ND <1,0 x 104 ND 
A3 
Hari Ke-0 5,8 x 105 <1,0 x 104 <1,0 x 104 
Hari Ke-14 6,7 x 105 3,1 x 105 <1,0 x 104 
Hari Ke-28 ND ND <1,0 x 104 
A4 
Hari Ke-0 2,0 x 105 <1,0 x 104 <1,0 x 104 
Hari Ke-14 <1,0 x 104 <1,0 x 104 <1,0 x 104 
Hari Ke-28 ND <1,0 x 104 <1,0 x 104 
Keterangan: ND = Tidak diujikan karena sudah berjamur 
 
Jumlah total mikroba ikan kakap kering 
sebagian besar pada semua perlakuan memenuhi 
syarat batas maksimum cemaran mikroba pada 
ikan kering yang ditetapkan dengan nomor SNI 
2721-1:2009 yaitu <1,0 x 105 CFU/gram. Hal ini, 
dikarenakan garam yang ditambahkan mampu 
mengurangi kadar air sehingga mikroba terutama 
jenis bakteri tidak dapat tumbuh dan berkembang 
serta proses perombakan oleh enzim menjadi 
terhambat (Susianawati, 2006). Garam juga 
merupakan komponen kimia yang bersifat 
bakteriostatik maupun bakteriosidal. Dimana 
bakteri mampu dibunuh oleh garam karena 
sifatnya higroskopis sehingga mampu menyerap 
air (sitoplasma) dan pada akhirnya sel bakteri 
mengkerut dan mati. Ion Na+ dan Cl- pada garam 
juga bersifat toksin bagi beberapa bakteri 
(Siregar, 2004). Selain itu, penambahan asap cair 
pada ikan memiliki kandungan senyawa-senyawa 
fenol, karbonil dan asam yang dapat berperan 
sebagai antimikroba (Simon et al., 2005; 
Darmadji, 2009).  
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Total Pertumbuhan Jamur 
Tabel 11 menunjukkan bahwa total jamur  
pada ikan kakap kering yang diujikan hari ke-0, 14 
dan 28 untuk semua perlakuan yaitu <1,0 x 102 
CFU/gram atau tidak terdeteksi. Namun pada 
perlakuan A3G1, A3G2 dan A4G1 yang diujikan 
hari ke-14 total jamur yang tumbuh yaitu  2,4 x 103 
CFU/gr; 2,0 x 103 CFU/gr dan 2,1 x 103 CFU/gr. 
Ikan kakap kering sebagian besar pada 
semua perlakuan telah memenuhi standar syarat 
mutu  ikan asin di Indonesia yang telah ditetapkan 
dengan nomor SNI 2721-1:2009 yaitu tidak ada 
jamur pada ikan kering. Berdasarkan data analisa 
mikrobiologi, ikan dengan pemberian asap cair 
dan garam memiliki pertumbuhan jamur yang 
sangat rendah. Hal ini dikarenakan adanya 
senyawa fenol, karbonil dan asam pada asap cair 
yang berperan sebagai anitimikroba (Darmadji, 
2009). Selain itu adanya perlakuan penambahan 
konsentrasi garam dan ditambahkan lagi adanya 
kandungan garam yang terdapat dalam daging 
ikan sendiri yaitu 1-3% (Risti, 2012), maka 
kandungan air yang masih terdapat (tersisa) 
dalam ikan kakap kering akan tertarik keluar 
sedikit demi sedikit selama proses penyimpanan, 
kemudian air yang telah keluar diatas permukaan 
ikan akan menyebabkan terjadinya kelembaban 
dan kemungkinan jamur akan tumbuh dengan 
cepat.  
Adapun jamur yang biasa terdeteksi dan 
tumbuh dalam produk ikan asin yaitu jamur 
Sporendonemia epizoum yang dapat tumbuh 
pada kadar air dibawah 17% dan menyebabkan 
terjadinya Dun Spoilage yaitu kerusakan pada 
permukaan daging ikan dan membentuk pigmen 
warna keabu-abuan serta bercak-bercak pada 
daging ikan, namun jenis jamur tersebut tidak 
berbahaya bagi kesehatan (Risti, 2012). Hal ini 
diperkuat oleh Zubaidah, Widya dan Nur (2006), 
menyatakan bahwa suhu ikan asin sebesar 30-
35oC (suhu ruang), kondisi ini sangat 
memungkinkan untuk terjadinya pertumbuhan 
jamur.  
 
Tabel 6. Hasil Pengamatan Total Pertumbuhan Jamur Ikan Kakap Kering 
Perlakuan Waktu 
Total Jamur (CFU/gr) 
G1 G2 Garam 5,0% 
Asap Cair 0% 
Hari Ke-0 <1,0 x 102 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-14 <1,0 x 102 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-28 <1,0 x 102 ND <1,0 x 102 
Asap Cair 2,5% 
Hari Ke-0 <1,0 x 102 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-14 <1,0 x 102 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-28 ND <1,0 x 102 ND 
Asap Cair 5,0% 
Hari Ke-0 <1,0 x 102 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-14 2,4 x 103 2,0 x 103 <1,0 x 102 
Hari Ke-28 ND ND <1,0 x 102 
Asap Cair 7,5% 
Hari Ke-0 <1,0 x 102 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-14 2,1 x 103 <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Hari Ke-28 ND <1,0 x 102 <1,0 x 102 
Keterangan: ND = Tidak diujikan karena sudah berjamur 
 
KESIMPULAN 
Kombinasi penggunaan asap cair dan garam 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap uji 
organoleptik warna, aroma, rasa dan uji warna 
secara fisik (nilai L dan oHue), namun tidak 
memberikan pengaruh terhadap rendemen, kadar 
air, kadar garam dan uji organoleptik tekstur ikan 
kakap kering. Kadar air ikan kakap kering pada 
semua perlakuan rata-rata memenuhi syarat mutu 
yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional 
Indonesia 01-2721-2009 yaitu maksimal 40%. 
Ikan kakap dengan penggunaan garam G1 (0%) 
dan G2 (2,5%) mengandung garam 1,17% dan 
14,93% yang tidak melebihi SNI 01-2721-2009 
yaitu maksimal 20%. Ikan kakap kering dengan 
semua perlakuan memenuhi syarat mutu batas 
cemaran total mikroba, total koliform dan total 
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jamur yang telah ditetapkan dalam Standar 
Nasional Indonesia 01-2721-2009. Perlakuan 
kombinasi asap cair 7,5% dan garam 2,5% 
(A4G2) direkomendasikan sebagai perlakuan 
yang terbaik karena menghasilkan ikan kakap 
kering dengan kadar air, kadar garam memenuhi 
standar menurut SNI 01-2721-2009, penerimaan 
warna, aroma, rasa dan tekstur diterima secara 
oraganoleptik, serta memenuhi standar  
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